アスキアメセイゾウジニショウジツフクサンブツ`アズキシブキリミズ\u27 by 伊藤 友美 et al.
原著 
15 
アズキ餡製造時に生じる副産物‘アズキ渋きり水’の 
抗酸化活性
Antioxidative Activity of the Secondary Product ‘Shibukiri Mizu’  
Produced During Azuki Paste Manufacturing 
 
 
伊藤 友美・土田 廣信・小原 章裕*・水野 雅史**・木村 忠彦*** 
愛知みずほ大学人間科学部，*名城大学大学院農学研究科，**神戸大学大学院農学研究科，***㈱本高砂屋商品開発部 
Tomomi ITO, Hironobu TSUCHIDA, Akihiro OHARA*, Masashi MIZUNO** 
and Tadahiko KIMURA*** 
Department of Human Sciences, Aichi Mizuho College, *Graduate School of Agriculture, Meijo University, **Graduate School of 
Agriculture, Kobe University, ***Division of Product Development, Hontakasagoya Co. 
 
 
 
Abstract 
 ‘Shibukiri Mizu’ (SM) is the supernatant containing astringency components obtained from azuki beans that have 
boiled in water for 6 min and then allowed to stand. Even though this supernatant is expected to contain many 
bioactive components, such as polyphenol glycosides, oligosaccharide and saponins, SM is currently disposed as food 
processing waste. In this atudy, we examined the antioxidative effects of SM. SM showed high antioxidative activity.  
These results indicate that food processing waste SM may be effectively re-utilized as antioxidative material. 
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１．緒言 
 アズキは，日本の伝統的な食品素材の１つである
ばかりでなく，近年様々な生理活性成分を有する機
能性食品素材として注目されている 1-8)．我々は，ア
ズキ中に機能性ガラクトオリゴ糖であるスタキオー
スが多量に含有していることを明らかにした 9) ． 
一方，アズキの大部分（90％）は餡に加工されてい
るが，そのうちの 30～40％は生あん粕や流亡分（渋
切水と煮熟液）として廃棄されており，この流亡液
はアズキ 1kg 当たり 14L にもおよぶ 10)．これら流亡
液中にはアズキに含まれる有用な成分も一緒に流損
失している可能性がある．そこで我々は煮熟廃液中
のスタキオース含量を測定し，アズキ中のスタキオ
ース総量の 26～49％におよぶことを明らかにする
と同時に，これを CaO（CO2 飽充）処理することによ
ってスタキオースを高い回収率で回収できること，
すなわちこの煮熟液という副産物が有効利用できる
ことを明らかにした 11)．さらに，もう一つの副産物
である‘渋きり水’の食中毒細菌に対する影響につ
いて検討したところ，ある種の食中毒細菌に強い抗
菌作用を示し，抗菌成分の材料として再利用される
可能性があることが示唆された 12)． 
本研究では，アズキの製餡製造工程で生じる副産
物の有効利用を目的に，‘渋きり水’の抗酸化活性に
ついて検討した． 
 
２．試料および実験方法 
(1)試料 
  試料のアズキは，㈱本高砂屋より提供された祝
大納言（山形県産，三笠用）を用いた． 
原著 
16 
(2)アズキ‘渋きり水’の調製 
 生アズキを実際の製餡工程図(図 1)に準じて，
小スケール化して‘渋きり水’を調製した．即ち，
生アズキ（祝大納言）約 500g を水洗し，2 倍容の水
を加えて煮沸した．沸騰 3 分後に約 1/3 容の冷水を
添加し，さらに 3 分間沸騰させた後に水切りを行っ
た．このアズキ熱水抽出画分を‘渋きり水’とした．
なお，この熱水抽出溶液を所定の濃度になるように
減圧濃縮処理を行い抗酸化活性用試料溶液とした．  
 
アズキ 
↓ 
水洗 
↓ 
蒸煮 
↓ 
水切り→渋きり水 
↓ 
水替・蒸煮 
蒸らし 
↓ 
水切り→煮熟液 
↓ 
粒生餡 
図１ 製餡工程 
 
(3)抗酸化活性の測定 
95%エタノールに 20mM のリノール酸を含む溶液
1 容に対して，0.1M リン酸緩衝液(pH7.0)を用いて祝
大納言‘渋きり水’中の固形分を 0.13mg/mL，0.67 
mg/mL，1.33 mg/mL 及び 2.00 mg/mL の濃度に調整し
た抗酸化活性測定試料溶液を 3 容氷水中で混和し，
2mL づつ分注して遮光密栓をして 40℃でインキュ
ベートした(以下，試料溶液)。これら試料を用いて
以下の脂質抗酸化試験を行った． 
① 共役ジエンの測定 13) 
所定時間の間インキュベーションした試料溶液
100μL に0.1Mリン酸緩衝液(pH7.0)を3.4mL混和し，
233nm の吸光度を測定し，コントロールの示した値
と比較した． 
② 過酸化物の測定 14) 
75%エタノール 10mL に 30%チオシアン酸アンモ
ニウム 200μL ，所定の時間インキュベーションし
た試料溶液200μL及び3.5%塩酸を含む20mM塩化鉄
(Ⅱ)200μLを順次添加し攪拌を行い，3分後に500nm
の吸光度を測定し，コントロールの示した値と比較
した． 
③ リノール酸中のハイドロパーオキサイド生成量
の測定 
高速液体クロマトグラフィー(HPLC)により，試
料溶液中のリノール酸残存量の経時的変化を測定す
ることにより酸化されたリノール酸量を測定した． 
即ち，所定の時間インキュベーションした試料
溶液を，メンブレンフィルター(0.2μm)を用いて濾
過後，20μL を HPLC 分析に供した． 
HPLC 分析は，GL-PACK Lichrosorb RP18-5（ジ
ーエルサイエンス株式会社，東京）を用いて，移動
相溶媒として 0.1%トリフルオロ酢酸を含む水-アセ
トニトリル（10:90 v/v），流速1mL/分，検出波長210nm
により行った． 
 
３．結果及び考察 
 祝大納言の‘渋きり水’のリノール酸の酸化反応
に対する抑制活性の有無について検討した． 
(1)共役ジエン含量の増減 
共役ジエン含量の増減を図２に示した．ハイドロ
パーオキサイドの増加によりリノール酸中に共役二
重結合が生成するが 13)，低濃度添加時においてはコ
ントロール(’渋きり水’無添加)とほぼ同じパター
ンを示したのに対して，祝大納言の‘渋きり水’
0.67mg/mL 以上の濃度においては共役二重結合の生
成量の増加は殆ど認められなかったことから，‘渋き
り水’がリノール酸の酸化（ハイドロパーオキサイ
ド生成）を抑制していることが確認された． 
 
 
図２ 祝大納言由来の‘渋きり水’のリノール酸共
役ジエン生成抑制効果 
 
(2)過酸化物生成量の増減 
過酸化物の生成を図３に示した．その結果，祝
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大納言の‘渋きり水’0.67mg/mL 以上の濃度におい
ては過酸化物が確認できなかった．また，無添加区
において 72 時間後に過酸化物量が低下しているの
に対して，濃度 0.67mg/mL 以上においては過酸化物
生成が抑制されていた． 
 
 
図３ 祝大納言由来の‘渋きり水’のリノール酸過
酸化物生成抑制効果 
 
(3)リノール酸残存率 
  リノール酸の残存率の結果を図４に示した．  
 
 
図４ 祝大納言由来の‘渋きり水’のリノール酸酸
化抑制効果 
 
その結果，祝大納言の‘渋きり水’0.67mg/mL 以上
の濃度において，98%前後を推移し低下が確認されな
かったことから，リノール酸残存率においても祝大
納言の‘渋きり水’が酸化を抑制していることが確
認された．また，祝大納言の‘渋きり水’0.13mg/mL
においてはコントロール区とほぼ並行に推移してい
た．これらの結果から，祝大納言の‘渋きり水’に
は不飽和脂肪酸の酸化及び過酸化を抑制する作用，
すなわち，抗酸化活性成分が含有されていることが
明らかになった．その成分がどんな物質であるかは
今後の課題である． 
 
４．要約 
 アズキの製餡製造工程で生じる副産物の有効利用
を目的に，祝大納言の‘渋きり水’の抗酸化活性を
リノール酸の酸化反応に対する抑制活性を行って検
討した．その結果，いずれの反応においてもすなわ
ち，共役二重結合の量の上昇及び過酸化物の生成も
殆ど認められず，リノール酸残存率においても 98%
前後を推移していることから，祝大納言の‘渋きり
水’がリノール酸の酸化及び過酸化を抑制している
ことが確認された． 
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